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Es importante tener productos inocuos, es decir productos de calidad libres de microorganismos dañinos 
para salud humana, para así prevenir enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS). 
 
Para asegurar que sus quesos están libres de microorganismos y otros tipos de suciedad que pueden ser 
dañinos para su producto, su salud y la del consumidor, usted necesita aplicar medidas de higiene en todos 
los pasos de la elaboración desde la obtención de sus materias primas, preparación del queso, 
almacenamiento, comercialización y consumo final. Las medidas de higiene que usted debe tomar para 
evitar que sus quesos se contaminen con microorganismos y otros tipos de suciedad  son la limpieza 
personal, la limpieza y la desinfección del área del trabajo, entre otros. 
 
Tomando las acciones mencionadas de higiene usted va a prevenir la contaminación por microorganismos y 
otros tipos de suciedad en sus quesos y también podrá reducir o eliminar los riesgos de que esto suceda. 








































GENERALIDADES DE LAS 
BUENAS PRÁCTICAS DE     



























¿Sabe usted que son las Buenas Prácticas de Manufactura 
(BPM)? 
 
Las BPM te proporcionan  herramientas para aplicar bien las prácticas de higiene 
y manipulación de los alimentos para así tener productos seguros que no causen 







¿Qué beneficio se obtiene? 
 
 Clientes satisfechos. 
 Cumplimiento de la ley. 
 Excelente condiciones de higiene. 
 Excelente proceso de elaboración garantizando la inocuidad. 
 Proteger la salud del consumidor. 





Requerimientos que usted debe de cumplir para implementar 
la aplicación  de Buenas Prácticas de Manufacturas en  la 




















En  general usted debe procurar que  el proceso de elaboración lleve un orden 
lógico: 
 Recepción de la leche. 
 Elaboración del producto. 
 Almacenamiento de insumos y el producto  final. 





Debe mantenerse lo 
más limpio posible 
evitando polvo, lluvias, 
plagas y mascotas.  
 
El sitio de elaboración del 
queso debe estar ubicado 
lejos de  alguna fuente 
que pueda representar 
















Disposición de residuos líquidos y sólidos. 
Le recomendamos disponer de los residuos de la siguiente forma: 
 Contar con drenajes y  clasificar las basuras. 
 Los residuos sólidos deben ir en bolsas y canecas cerradas y  fuera de la zona de 
elaboración. 
 Recoger frecuentemente los residuos sólidos para evitar malos olores,  propagación de 







Abastecimiento de agua: 
 En los procesos de fabricación del queso utilice 
siempre agua de tratada. 
 
 El agua tiene que ser suficiente para los procesos de 


























La quesera deben contar con baños limpios e 
implementos para la higiene personal tales como: 
 Papel higiénico y toallas desechables. 
  Jabón desinfectante. 
 Papeleras. 






































Sabía usted que los pisos y 












 Colores claros preferiblemente blanco. 
 Evitar que tenga grietas o poros. 
 Anti deslizante o evitarse charcos o regueros que 







































Las paredes  de la quesera 
deben ser de:  
 Colores claros. 
 De material que  facilite la 
limpieza y desinfección. 
 Evitar que tenga grietas o 
poros. 
 
Tenga en cuenta: 
En la zona de fabricación de los quesos   
 No usar techos falsos Lisos. 
 Que estén fijos. 




 Iluminación con calidad e 
intensidad adecuada.  
 Iluminación que no alteren los 
colores. 
 Deben de estar protegidos.  
 
Ventilación 
La zona de fabricación de los quesos 
debe  ser aireada: 
 teniendo ventilación ya sea del 
exterior  por medio de ventanas 
y/o por el uso de ventiladores.  
 Estas aberturas o ventiladores 

































Ventanas y otras aberturas: 
Las ventanas y aberturas deben estar ubicadas y 
protegidas de manera que: 
 Evite la entrada de plagas. 
 Evite la acumulación de suciedad alrededor 
de las ventanas. 
 Tener malla anti-insectos. 












Las puertas de la quesera deben de ser:  
 
 Material liso que evite la acumulación de suciedad. 
 Las aberturas deben impedir el ingreso de plagas.  





















Equipos requeridos para la fabricación de queso 
 





 Mesón de desuerado 
 Mesón  
 Tamiz  
 Prensa  
 Mesas y moldes para el escurrido y moldeado de la cuajada.  
 
 
Equipos y utensilios 
Para la fabricación y utilización de  equipos e utensilios en 
la producción de quesos fresco se recomienda que estos 
sean de acero inoxidable  ya que este material evita: 
  
 Facilita su limpieza y desinfección.  
 
 Las superficies también deben de material adecuado, 
acabado liso, no poroso, no absorbente así se evita la 
acumulación de partículas de alimentos o 











Es importante que usted realice el 
lavado con detergente y la 
desinfección con cloros de los 




























Estado de salud de los trabajadores de 
las queseras: 
 
 Como manipulador del queso representa un 
papel importante a la hora de elaborarlo; Por lo 
tanto usted debe: 
 Realizarse un chequeo médico, donde se 
determine que usted es apto para la 








¿Qué pasa si no soy 





 Esto no debe de preocuparle, ya que 
su médico le recetara un 
tratamiento para controlar las 
enfermedades que presente. 
 
 Realizado el tratamiento asignado 
por el médico usted podrá realizar 
sus actividades de producción sin 
problema alguno. 
 
Recuerde que usted es un 








¿Qué debo de hacer para garantizar que mi queso sea de buena 
calidad y no causara daño a quien lo consuma? 
 
 
Usted debe mantener una buena higiene personal lo que quiere decir que debe bañarse 
todos los días, cepillarse los dientes, mantener las uñas cortas, sin esmalte y limpias, 
mantenerse afeitado, en otras palabras lo más bien presentado posible.  
Por otra parte usted debe hacer uso de tapa bocas, gorro, ropa  y zapatos de color blanco  y 
NO USAR JOLLAS (aretes, relojes, pulseras, anillos, cadenas) no usar lociones  y lo más 
importante no fumar, no estornudar ni consumir alimentos mediante el proceso de 
fabricación de los quesos. 
Si usted aplica estos sencillos pasos, su queso será de calidad y no causara ningún daño a sus 


















































































de BPM  
 
1. Buenas Prácticas de Manufactura 
antes de elaborar. 
2. Buenas Prácticas de Manufactura 
durante la elaboración. 
3. Buenas prácticas de Manufactura 









































Lo que usted debe de hacer antes de  
fabricar el queso. 
La leche es buena para el crecimiento y reproducción 
de microorganismos alterando la calidad de la leche y 
por lo tanto la calidad del queso.  
 Conserve la leche en nevera a 4°C si no la va a usar 
inmediatamente.  
 Caliente la leche a alta temperatura, esto provoca la  
disminución y la destrucción de las bacterias. 
 Haga limpieza y desinfección de la zona donde usted 
va a elaborar el queso, los utensilios y las manos.  
 Barra, trapee, lave mesas y utensilios con agua y 
jabón, luego aplique un desinfectante como el 
límpido.  
















































Lo que usted debe de hacer durante la  
fabricación  del queso. 
 
 Utilice recipientes y utensilios limpios. 
 Utilice agua limpia y segura.  
 Lave equipos y utensilios entre tandas de 
fabricación del queso. 
 No limpie las manos o utensilios en la 
ropa de trabajo. 
  No secarse el sudor con la ropa de 
trabajo. 
 Después de ir al baño lavase bien las 














Lo que usted debe de hacer 
después de fabricar el queso. 
 Lave equipos y utensilios con agua 
y jabón. 
 Enjuague con suficiente agua y 
desinfecte con límpido.  
 Barra y trape luego de preparar el 
queso.  
 Quítese la ropa de trabajo y lávela.  
 














































Materias primas (Leche): 
 Recibir la leche en condiciones que evite la 
contaminación, la alteración o daños físicos. 
 Asegúrese de quien trae la leche, la traiga 
refrigerada. 
 Conocer de dónde viene la leche. 
 La leche debe estar almacenada en un sitio 
diferente a donde se guarde el queso. 
Empaque (Bolsas): 
 No debe haber sido utilizado antes o 
abiertos. 
 Los empaques deben estar en buen estado y 
limpios.  
Se sugieres que utilice como empaque: 
 Bolsa plástica de color blanco o 
trasparente. 




















































Transporte del queso para la venta:  
Al momento de llevar sus quesos para vender recuerde 
hacerlo en:  
 Neveras de icopor con pilas de frio para garantizar la 
temperatura de conservación. 








Almacenamiento del queso: 
 Guardar en la nevera, antes de vender el 
queso. 
 Evite que el queso este con otro 
alimento. 
 Tener un compartimiento o zona en 
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